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Publication number: 

Publication date: 

Inventor: 

Applicant: 

Classification: 
- International: 



- european: 
Application number: 
Priority number(s): 



EP0808576 
1997-11-26 

FAYARD GILLES (CH); FIAUX MARTI NE (CH) 
NESTLE SA (CH) 

A23G9/20; A23G9/24; A23G9/28; A23G9/32; 
A23G9/44; A23G9/52; A23G9/04; A23G9/32; 
A23G9/44; A23G9/52; (IPC1-7): A23G9/28; A23G9/02; 
A23G9/20 

A23G9/48; A23G9/20; A23G9/28D6 
EP19960201350 19960521 
EP1 9960201 350 19960521 



Also published as: 

ZA9704379 (A) 
JP1 0042791 (A) 
EG20934 (A) 
BR9703294 (A) 
CA2206900 (C) 

more » 



Cited documents: 

US2289326 
US2347083 
US2284651 
FR26 16043 
US2402931 
more » 



Report a data error here 



Abstract of EP0808576 

New frozen confectionery product (I) comprises 
distinct inclusions resulting from the co-extrusion 
of a liquid filling (II) and a frozen composition (III) 
at most -8 degrees C. Also claimed is a method 
(IV) of preparing (I), comprising producing sticks 
of (II) surrounded by (III) by co-extrusion at most 
-8 degrees C. 
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(54) Article de conf iserie glacee contenant des inclusions et procede de fabrication 



(57) On fabrique des articles de confiserie glacee 
composites contenant des inclusions, en formant des 
boudins de fourrage central entour6s d'un manchon de 
composition glacee par co-extrusion a une temperature 
de composition glacee inferieure ou 6gale a -8°C, puis 
Ton transforme lesdits boudins en une masse de com- 
position glacee incorporant lesdites inclusions par 



enroulement ou repliement de boudin sur lui-meme. 

Le fourrage est injecte par le conduit (11) au coeur 
de la veine de composition glacee sortantde I'extrudeur 
au moyen d'une buse de co-extrusion (12) qui peut etre 
mobile ou statique. 




Printed by Rank Xerox (UK) Business Services 
2.14.23/3.4 



EP0 808 576 A1 



Description 

La presente invention a trait aux articles de confiserie glacee composites comprenant des inclusions distinctes de 
fourrage dans la masse d'une composition glacee. 

5 . On sait incorporer et repartir uniformement des morceaux, par exemple de fruits confits ou sees, dans une masse 
de composition glacee, pour remplir des pots ou des barquettes dans la fabrication des portions familiales ou vracs. Le 
dispositif decrit dans DE-A-3521612, par exemple, permet la distribution uniforme de morceaux deja formes d'une cer- 
taine taille dans une veine de creme glacee, depuis une tremie a I'aide d'un tambour rotatif a pales retractables 
s'appuyant contre une paroi cylindrique dont le role est de charger une quantity constante de morceaux dans un sec- 

10 teur du tambour et de la repartir uniformement dans le flux de creme glacee. 

Dans US-A-30 14437, par exemple, on co-extrude sous forme de boudins des masses differentes de produits plas- 
tiques telles que des masses de creme glac6e de parfums differents, puis on les entortille en leur imprimant un mou- 
vement rotatif a I'aide d'une pale tournante en forme de papillon. Un des produits plastiques peut etre du fondant. 
Le but de la presente invention est de doser dans une masse de composition glacee des inclusions, notamment de 

is composition, de couleur et d'arome differents de ceux de la composition glacee et de les repartir de maniere afeatoire 
dans la masse, de sorte qu'il y ait une separation nette, de preference contrasfee, des inclusions et de la composition 
glacee et que les inclusions ne se regroupent pas par gravite, par exemple au fond d'un contenant lors de son remplis- 
sage. 

L'article selon I'invention est caracterise par le fait qu'il comprend une masse de composition glacee et un fourrage 
20 sous forme d'inclusions stabilisees et reparties de maniere aieatoire dans ladite masse de composition glacee et que 

les inclusions proviennent de la co-extrusion d'un fourrage central liquide pompable et d'une composition glacee extru- ) 
dable a une temperature inferieure ou egale a -8° C. 

Selon I'invention, on entend par "composition glacee" une creme glacee ou un sorbet, plus ou moins aere ou foi- 
sonne ou encore une mousse culinaire glacee, plus ou moins foisonnee. 
25 Dans le contexte de I'invention, un fourrage est constitue d'une composition aqueuse ou grasse, dont la teneur en 
matiere seche est de preference 28 a 80 % en poids, contenant un sucre. 

On peut utiliser comme sucre du saccharose cristallise, des polysaccharides, notamment un sirop de glucose, du 
sucre cuit, du sucre inverti, une maltodextrine, notamment a equivalent dextrose 6leve, par exemple environ 100. 
Le fourrage peut etre constitue d'une puree de fruit ou de fegume, de preference pure, e'est a dire sans additif. Le 
30 cas echeant, le fourrage peut contenir une quantite minimale, bien inferieure k ce qui est utilise habituellement, d'un 
geiifiant ou epaississant tel que, par exemple une gomme, une pectine ou une gelatine. 

Ce peut etre du miel, du caramel, de la puree de fruit. Le fourrage peut avoir efe prepare a partir d'une pate de fruit 
sec, de praline, de nougat, de nougatine. II peut contenir des aromes et colorants, par exemple de chocolat, de cafe, 
de fruits et le cas echeant des agents conservateurs. 
35 Un tel fourrage peut contenir des petites inclusions telles que, par exemple des Eclats de chocolat ou de fruits sees. 
II peut se presenter sous la forme d'un fondant ou d'une pate de composition grasse, le cas echeant aeree, par 
exemple une mousse au fruit ou au chocolat. 

Selon sa nature et sa composition, le fourrage conduira a des inclusions solides plus ou moins dures ou liquides 
plus ou moins visqueuses dans la masse de composition glacee. Ce qui est important, e'est qu'il soit pompable et 
40 puisse cheminer vers la filiere de sortie. 

L'invention concerne egalement un proc&fe de fabrication de composition glacee contenant des inclusions, carac- 
terise par le fait que Ton forme des boudins de fourrage central entoures d'un manchon de composition glacee par co- 
extrusion a une temperature de composition glacee inferieure ou 6gale a -8° C, puis que Ton transforme lesdits boudins 
en une masse de composition glacee incorporant lesdites inclusions reparties de maniere aieatoire dans la masse de 
45 composition glacee. 

Dans le proc£de de Invention, il importe que la composition glacee soit extrudable a tr£s basse temperature et dis- 
sipe I'energie qu'elle a enmagasine sous forme de frigories des sa sortie de la filiere d'extrusion, de sorte que Ton 
puisse mettre en forme le boudin co-extrude sortant. On peut le faire, par exemple en realisant un enroulement ou un 
repliement du boudin sur lui-meme au moyen d'une buse de co-extrusion mobile, deiivrant un boudin enroule ou replie 

so en continu & la sortie de la filiere, que Ton peut ensuite decouper en portions ou en remplissant un contenant au moyen 
d'une buse de co-extrusion statique, de maniere discontinue. Un tel contenant peut etre un pot, un cornet, une bar- 
quette de portion familliale ou "vrac" ou encore a moule k sucette glacee. Dans ce mode de realisation de remplissage 
d'un contenant on peut prevoir que la buse de co-extrusion soit anim6e d'a mouvement de monte et baisse, par exem- 
ple de maniere k descendre k un niveau proche du fond du contenant, puis k remonter au fur et k mesure du dosage 

55 du boudin. Pendant cette operation, le contenant peut rester immobile ou en variante, la buse peut rester immobile et 
le contenant descendre lors du remplissage. Lorsque la buse est mobile, on peut pr6voir qu'elle sort relfee a I'extrudeur 
par a raccord souple. 

Concretement, le boudin possede une certaine plasticity pendant un certain laps de temps, par exemple de I'ordre 
d'environ 10 s. II est remarquable que, selon I'invention, les proprfetes rheologiques du fourrage ne jouent pas un r6le 
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determinant dans la realisation de la co-extrusion. Ainsi, il est possible de fabriquer un boudin composite et de le for- 
mer, notamment dans un contenant, sans prendre de precautions particulieres en ce qui concerne les proprietes phy- 
siques, en particulier la viscosite et la density du fourrage, relativement a celles de la composition glacee, car I'etat de 
la composition glacee entourant le fourrage pourvoit k la stabiiite des inclusions. Aussi, le procede de Invention permet 
5 une grande variation dans le choix et la nature des fourrages. 

En principe, tout procede permettant I'extrusion de composition glacee a tres basse temperature est applicable. On 
prefere utiliser un appareil d'extrusion mono-vis ou bi-vis, dans lequel on realise le refroidissement et I'incorporation 
d'air dans un seul appareil. 

Selon un mode de realisation pr£fer6 du procede, on fait passer la matiere premiere constituant la composition a 
10 glacer dans un dispositif muni de deux vis sans fin, paralleles, tournant dans le meme sens. 

Selon un mode de realisation particulier, on injecte un gaz, par exemple de I'air, dans le fourreau en quantite telle 
que Ton obtienne 20 k 150 % et de preference 80 a 100 % de foisonnement. 

Pour mettre en oeuvre le procede, on prepare de maniere conventionnelle une composition pour creme glacee, 
creme glacee aliegee en matiere grasse ou sorbet a base, selon la recette, de lait, lait ecreme, creme, lait concentre, 
15 poudre de lait, huile de beurre a laquelle on ajoute du saccharose, glucose, dextrose de fruits, pulpe de fruits ou de 
legume et des hydrocolloides stabilisants comme, par exemple, les carraghenates, alginates, la gomme de caroube, 
des emulsHiants comme, par exemple, les glycerides partiels et des aromes. Apres melange intime des ingredients 
dans les proportions dictees par la recette, on pasteurise, refroidit, puis, le cas echeant on peut homogeneiser, de pre- 
ference k chaud dans des conditions poussees permettant une reduction de la taille moyenne des globules gras autour 
20 de 8-20 micron. Apres refroidissement de rhomogeneisat a basse temperature, proche de 0° C, on peut laisser la com- 
) position murir un certain temps a cette temperature. L'homogen6isation et la maturation sont des etapes optionnelles. 

Cette masse, le cas echeant homogeneisee et murie est designee dans la suite de I'expose par "masse a glacer". 
Elle est introduite, de preference a environ 2-5° C dans un dispositif de congelation bi-vis qui sera decrit ci-apres plus 
en details, dans lequel elle est malaxee par les vis co-rotatives tournant a vitesse eievee, preferablement a 100-600 
25 tour/min, acheminee vers une zone d'injection d'air ou elle est foisonnee a 20-150 %, fortement refroidie, jusqu'a -8 a - 
20° C, puis forcee a travers une filiere. 

Le travail dans le dispositif bi-vis s'effectue de maniere surprenante sans cisaillement excessif, de sorte que la 
montee en pression n'excede pas environ 50 bar au niveau de la filiere. Le produit sortant est caracterise par un dia- 
metre moyen des cristaux de glace allant de 1 0 a 30 micron, ce qui est notablement plus bas que ce que Ton peut obte- 
30 nir avec les freezers conventionnels, ainsi que par une taille moyenne des globules gras autour de 8-20 micron. If en 
resulte une texture ameiioree dans le sens d'une meilleure onctuosite et d'une meilleure cremosite. 

Le fourrage est injecte au coeur de la veine de composition glacee sortant de I'extrudeur au moyen d'une buse de 
co-extrusion a la sortie du fourreau de I'extrudeur a vis, buse qui comme indique precedemment, peut etre mobile ou 
statique. 

35 Un dispositif pour la mise en oeuvre du procede est illustre au dessin annexe, donne a titre d'exemple non limitatif, 
dont 

la figure 1 est une vue schematique en perspective eclateedu dispositif, 
la figure 2 est une coupe schematique d'une buse statique de co-extrusion, 
40 la figure 3 est une representation schematique du procede de remplissage d'un contenant et 
' la figure 4 represente une tranche d'un produit co-extrude, demoule du contenant et tranche, disposee sur une 

feuille de support. 

A la figure 1 , le dispositif comprend deux vis sans fin, 1 et 2 identiques et paralleles s'engrenant Tune dans I'autre 
45 et tournant dans le meme sens, entrainees par un moteur non represente. Les vis 1 et 2 sont placees dans un fourreau 
3, qui presente a Tune de ses extremites un conduit d'alimentation 4 en melange a congeler pourvu d'une vanne de non 
retour 5 pour assurer retancheite vis a vis de I'air et k I'autre d'une filiere 6 sous forme de plaque. 

Le cas echeant, dans une zone intermediaire, le dispositif comporte des moyens d'alimentation en air. 
Les deux vis sans fin peuvent presenter des segments F1 a F9 successifs ou la forme des vis varie d'un segment 
so a I'autre, par exemple du point de vue de I'orientation des filets et de leur pas. La configuration des vis est disposee 
pour effectuer les operations de transport, melange, cisaillement et compression de la masse vers la filiere et pour favo- 
riser, le cas echeant, Incorporation de gaz de manure k obtenir un bon foisonnement. On peut prevoir des zones inter- 
mediates de brassage, par exemple par des disques monolobes ou bilobes a orientation positive, ayant un effet de 
transport ou negative, ayant un effet de retour ou encore un segment a pas de vis inverse induisant un retour. 
55 Le fourreau 3 est pourvu de moyens de refroidissement constitues d'une double enveloppe ou circulent des f luides 
frigorigenes. 

Les moyens de refroidissement comportent, de preference, un circuit de refroidissement autonome 7 par segment, 
avec vannes 8 de controle du debit d'agent frigorigene, par exemple un melange eau-alcool, ce qui permet une regula- 
tion individuelle de chaque segment en temperature. Les vis peuvent egalement §tre refroidies de maniere contrdiee, 
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par exemple au moyen d'un circuit de f luide frigorigene qui peut etre contrfiie de maniere autonome. 1 

Le gaz, par exemple I'air, peut etre injects au moyen de debimetres par des conduits 9 k differents niveaux du four- 
reau 3, et de preference dans ia seconde moitie de sa longueur, preferablement de chaque cote de celui-ci. Le debit 
d'air peut §tre regie individuellement par des vannes 1 0. On peut atteindre ainsi, de preference, 80 k 1 50 % de foison- 
5 nement. 

La filiere est, de preference, en forme d'un contre-cone, dont le rdle est de reunir les espaces entourant chaque vis 
en un seul orifice de sortie. Elle peut §tre a sortie horizontal, verticale ou inclinee. La geometrie et le dimensionnement 
de la filiere ou, le cas echeant, le diametre et la longueur du conduit de sortie qui peut lui etre associe sont prevus pour 
assurer une contre-pression de I'ordre de 4 a 50 bar et, de preference de 4 a 25 bar. La contre-pression est assuree 

10 par la geometrie du passage de la composition glacee dans la buse de co-extrusion, par exemple, dans le cas d'une 
temperature de sortie du produit proche de la limite basse, auquel cas le diametre utile du passage de sortie doit etre 
augmente pour compenser la chute de pression due a la perte de charge provoquee par ('augmentation de la viscosite 
lorsque la temperature de la masse baisse. La filiere peut, de preference, etre refroidie, par exemple au moyen d'un 
manchon ou circule un fluide de refroidissement. 

15 A la sortie de la filiere 6, le fourrage est injecte, au moyen d'une pompe non representee, par le conduit 11 au coeur 
de la veine de composition glacee sortant de Textrudeur au moyen de la buse 12 de co-extrusion disposee a la sortie 
du fourreau de I'extrudeur a vis, buse qui comme indique precedemment, peut etre mobile ou statique. II s'agit de for- 
mer un tube creux de composition glacee dans leque! on injecte a I'aide de la pompe un element de fourrage. Le prin- 
cipe consiste a pousser la masse de composition glacee autour d'un element deflecteur en forme de pointeau dans 

20 lequel est insefe un passage pour le fourrage. 

A la figure 2, la buse 12, appiiquee sur la filiere 6, comprend un passage central 13 pour le fourrage, relie au con- j 
duit 11 et un passage annulaire 14 pour ia composition glacee sortant de la filiere 6. Cette buse delivre un boudin co- 
extrude de fourrage central entoure d'une gaine de composition glacee, dont la forme peut etre variee en fonction de ia 
configuration des sections des orifices de sortie respectives 15 et 16. On peut prevoir, en fonction de la nature du four- 

25 rage, par exemple s'il s'agit d'une composition grasse, la presence d'une isolation thermique telle que 1 7, par exemple 
par un maferiau isolant ou par une chambre annulaire relive au vide, dans le corps 18 de la buse et autour de la partie 
d'entree 19du passage 13. 

Comme montre k la figure 3, le boudin composite 20 issu de la buse 12 de co-extrusion est dose dans une bar- 
quette 21 , transpose par un convoyeur 22 cheminant pas a pas se pfesentant sous la buse. Le boudin composite 20, 

so de consistance encore plastique, se replie alors sur lui-meme en couches successives et le fourrage se distribue de 
maniere aleatoire dans les espaces crees entre les couches lorsqu'elles occupent ie volume defimite par la barquette 
dans laquelle la masse de composition glacee est confinee. On realise ainsi des inclusions stables telles que 23, son- 
des ou liquides, maintenues en place du fait de retat physique particulier de la masse de composition glacee. En par- 
ticulier, il est remarquable qu'il n'y ait pas de migration ni d'accumulation des inclusions par gravite au fond du 

35 contenant. 

Le procede selon invention est decrit plus en details dans les exemples ci-apres donnes a titre d'illustration. Les 
pourcentages y sont en poids, sauf indication contraire. 

Exemple 1 

40 

1) Masse de composition glacee ) 

On a prepare une composition a glacer de bas point de congelation contenant 2 % de graisse lactique (sous forme 
de creme k 35 % de matiere grasse), 1 2,5 % de solides non gras du lait, 1 3,5 % de saccharose, 5 % de sirop de glu- 
45 cose (d'equivalent dextrose 38-42), 3 % de maltodextrine (d'equivalent dextrose 15-18), 0,6 % de glycerides partiels a 
titre de stabilisants/emulsifiants et 0,4 % d'arome de vanille. La teneur en solides totaux de la composition etait 33 %, 
le solde etant repfesente par I'eau. Le melange a subi une homogeneisation en deux etages k 135, puis 35 bar, a ete 
pasteurise a 86° C pendant 30 s, refroidi a 4° C et entrepose 24 h a cette temperature. Cette composition a ete intro- 
duce dans le dispositif d'extrusion dans les conditions operatoires indiquees ci-apres: 

50 

Configuration des vis 1 et 2 



Segments 
Type de vis 



F1 


F2 


F3 


F4. 


F5 


F6 


F7 


F8 


T 


T/M 


T/M 


M/C 


T 


CO 


M/CO 


M/CO 



Avec T: Transport, M: Melange, C: Cisaillement et CO: Compression 



Debit de produit entrant 8 kg/h. 
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Injection d'air: en 9 des deux cotes dans F5 et F6, soit par 4 conduits avec un d6bit de 15 g/h. 
Vitesse de rotation des vis: 300 t/min. 
- Refroidissement des zones F2 k F9 avec un liquide frigorigtne a -30/-35 0 C, le profil de temperature 6tant F1-F3 
-14° C/ F4-F8, -20° 01 F9, -23° C. 
DiamStre exterieur de ta filiere: 9 mm. 

La temperature de sortie du produit etait -9,5° C et le foisonnement 90 %. 

2) Liquide de fourrage 

On a dilue du cacao instantaneise contenant du saccharose (Nesquik (R)) dans du lait ecreme a raison de 1,5 kg 
de cacao pour 1 1 de lait ecreme. On a introduit ce liquide avec un debit de 1 ,5 kg/h dans le conduit 1 1 de la buse de 
co-extrusion, de 4 mm de diam&tre. 

3) Produit composite obtenu 

Apres remplissage d'une barquette de vrac, on n'a pas pu distinguer la forme du boudin co-extrude. L'aspect de 
surface du produit etait sembiable a celui d'une creme glacee standard. Apres demoulage et decoupe, on a observe 
des inclusions telles que 23, figure 4, tres regulierement reparties dans la masse de creme glacee qui, au bout de quel* 
ques minutes a la temperature ambiante, s'ecoulaient lentement pour donner une sorte de nappage. La creme glacee 
a basse teneur en matiere grasse avait une texture tres cremeuse. 

Exemples 2-3 

On a procede comme a I'exemple 1 , mais avec un fourrage de masse de cacao/chocolat de composition indiquee 
ci-apres: 

E xemple 2: fourrage de cacao a 63 % de maliere seche 



Ingredient 


% 


Saccharose cristallise 


35 


Sirop de glucose deshydrate 


16 


Pate de cacao noir 


10 


Poudre de cacao noir 


2 


Gelifiant 


0,55 


Eau 


36,45 



Exemple 3: fourrage de chocolat a 80 % de matiere seche 



Ingredient 


% 


Chocolat en poudre 


30,5 


Sirop de glucose, sucre inverti, graisse 


49,5 


vegetale hydrogenee, sel, arome vanilline 




Eau 


20 



Exemple 4 

On a procede comme a I'exemple 1, mais avec un fourrage de masse de caramel constitute d'un sirop de sucre 
caram6lis6 contenant 76 % de matiere seche. 

Le fourrage 6tait legerement coulant lors dela decoupe. 
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Exemple 5 

On a proceed comme a I'exemple 1 , mais avec un fourrage de masse de pur jus de myrtilles concentre a 63 % de 
mati&re s&che. 

Le fourrage etait coulant lors de la dScoupe, ce qui donnait un nappage regulier de la creme glacee. 
Exemples 6-9 

On a procede comme a I'exemple 1, mais avec un fourrage de masse de puree de fruits de composition indiquee 
ci-apres: 

Exemple 6: fourrage de manque k 55 % de matiere seche 



Ingredient 


% 


Saccharose cristallis& 


48,9 


Pulpe de mangue 


30 


Jus de citron 


1 


Pectine 


0,77 


Eau 


19,33 



Exemple 7: fourrage de groseille a 64,4 % de matiere seche 



Ingredient 


% 


Sirop de glucose deshydrate 


52,7 


Puree de groseille 


35 


Dextrose cerelose (equivalent 


12 


dextrose 100) 




Jus de citron 


0,3 



Exemple 8: fourrage d'abricot a 30-50 % de matiere seche 



Ingredient 


% 


Saccharose 


10 


Pur6e d'abricot, 


90 


sirop de glucose, 




gelifiant (pectine de fruit), 




aromes, 




acide malique 





Exemple 9: fourraoe de chataiane a 30-50 % de matiere seche 

Pour rendre le fourrage pompable, on a m£lang6 de la pur6e de chataigne avec du lait ecr6m6 k raison de 1 kg de 
pur6e pour 0,5 dl de lait. 

Les inclusions obtenues sont restees solides lors de la d^coupe en tranche, donnant ainsi Illusion de morceaux 
de fruits. 
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Exemples 10-12 

On a proc&te comme a I'exemple 1 , mais avec un sorbet au I6gume k titre de composition glacSe et un fourrage a 
base de legume, qui peut etre le meme ou different, avec la composition du fourrage indiquee ci-apres: 

5 

Exemple 10: fourrage de legume a 30 % de matiere seche 





Inn rAHiani 

ingreaieni 


©/ 
TO 


10 


Pulpede legume (avocat, carotte) 


50 




Saccharose cristallise 


17 




Stabilisant microbiologique 


0,3 




Jus de citron 


1,7 


15 


Poivre 


1 | 




Sel 


1 




Eau 


30 



20 

) Exemple 1 1 : fourrage de tomate a 28 % de matiere seche 



Ingredient 


% 


Puree de tomate 


45 


Dextrose cerelose (equivalent dextrose 100) 


5 


Polydextrose 


10 


Saccharose cristallise 


3 


Siropde glucose 


10 


Stabilisant microbiologique 


0,4 


Jus de citron 


0,6 


Arome 


0,05 


Colorant 


0,01 


Eau 


25,04 



Exemple 12: fourrage de melon a 28,7 % de matiere seche 



Ingredient 


% 


Puree de melon 


45 


Saccharose liquide 


14,7 


Sirop de glucose 


6,3 


Sucre inverti 2/3 


5,5 


Arome 


2 


Gelatine 


0,4 


Gomme de caroube 


0,15 


Colorant 


0,005 


Eau 


25,95 
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Dans les exemples precedents, on a d6crit le proc6de et I'appareil en rapport avec ia fabrication de composition 
glacee sans specifier que Ton pourrait trailer en meme temps plusieurs cremes glac6es ou sorbets de parfums et cou- 
leurs difterents, par co-extrusion et obtenir ainsi des produits composites, par exemple marbres, contenant des inclu- 
sions. 

5 Bien entendu, le procede est applicable a la fabrication de produits congeles du genre des mousses, cremes et 
pates k tartiner sucrees ou encore salees, par exemple de fromage, legume, viande ou poisson ou des sauces culinai- 
res ou sauces a salade. Dans ces cas, la flexibility du procede permet de moduler Incorporation d'air dans la compo- 
sition a glacer en fonction du degre de foisonnement plus ou moins grand souhaite en apport avec les caracteristiques 
des types de produits vises. 

10 

Revendications 

1 . Article de confiserie glacee composite comprenant des inclusions distinctes de fourrage dans la masse d'une com- 
position glacee, caracterise par le fait qu'il comprend une masse de composition glacee et un fourrage sous forme 

15 d'inclusions stabilises et reparties de maniere aieatoire dans ladite masse de composition glacee et que les inclu- 
sions proviennent de la co-extrusion d'un fourrage central liquide pompable et d'une composition glacee extrudable 
a une temperature inferieure ou egale k -8° C. 

2. Article selon la revendication 1 , caracterise par le fait que ia composition glacee est une creme glacee ou un sor- 
20 bet, plus ou moins aere ou foisonne ou encore une mousse culinaire glacee, plus ou moins foisonnee et que le 

fourrage est constitue d'une composition aqueuse ou grasse, dont la teneur en matiere seche est notamment 28 a 
80 % en poids, contenant un sucre. 

3. Article selon la revendication 2, caracterise par le fait que le fourrage contient comme sucre du saccharose cristal- 
25 lise. des polysaccharides, notamment un sirop de glucose, du sucre cuit, du sucre inverti, une maltodextrine, 

notamment a equivalent dextrose eleve. 

4. Article selon la revendication 1 , caracterise par le fait que le fourrage est du miel, du caramel, de la puree de fruit 
ou de la puree de legume. 

30 

5. Article selon la revendication 1, caracterise par le fait que le fourrage est constitue d'une puree de fruit ou de 
legume, notamment sans additif ou contenant une quantite minimale, bien inferieure a ce qui est utilise habituelle- 
ment, d'un gelifiant ou epaississant, notamment une gomme, une pectine ou une gelatine. 

35 6. Article selon la revendication 1 , caracterise par le fait que le fourrage contient des aromes, notamment de chocolat, 
de cafe, de fruits et le cas Scheant des agents conservateurs. 

7. Article selon la revendication 1 , caracterise par le fait que le fourrage contient des petites inclusions, notamment 
des eclats de chocolat ou de fruits sees. 

40 

8. Article selon la revendication 1 , caracterise par le fait qu'il se presente sous la forme d'un fondant ou d'une pate de 
composition grasse, le cas echeant aerSe, notamment une mousse au fruit ou au chocolat. 

9. Article selon Tune des revendications 1 a 8, caracterise par le fait qu'il se presente sous forme d'une barquette, d'un 
45 pot, d'une sucette ou d'un cornet. 

10. Procede de fabrication de composition glacee contenant des inclusions, caracterise par le fait que Ton forme des 
boudins de fourrage central entoures d'un manchon de composition glacee par co-extrusion a une temperature de 
composition glacee inferieure ou egale a -8° C, puis que Ton transforme lesdits boudins en une masse de compo- 

50 sition glacee incorporant lesdites inclusions reparties de maniere aieatoire dans la masse de composition glacee. 

1 1 . Procede selon la revendication 10, caracterise par le fait que, pour preparer la composition glacee, on melange, on 
a6re, on congdle, on refroidit une composition a glacer jusqu'a une temperature 6gale ou inferieure a -8° C et on 
la fait passer a travers une filiere, que ces operations ont lieu en une seule 6tape dans un dispositif unique consti- 

55 tu6 de deux vis sans fin, paralleles, tournant dans le meme sens en s'engrenant Tune dans I'autre et situ^es dans 
un fourreau muni de moyens d'a^ration et de refroidissement. mettre en forme le boudin co-extrude sortant. 

1 2. Proc6d6 selon la revendication 10, caracterise par le fait que Ton realise un enroulement ou un repliement du bou- 
din sur lui-meme au moyen d'une buse de co-extrusion mobile, deiivrant un boudin enrouie ou replie en continu k 
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la sortie de la f iliere ou en remplissant un contenant au moyen d'une buse de co-extrusion statique, de maniere dis- 
continue. 
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